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 Straipsnyje pateikiami duomenys apie laktozę fermentuojančių ir jos nefermentuojančių mielių augimo 
dėsningumus jogurto gamybos ir laikymo metu bei šių mielių įtaką jogurto fizikinėms, cheminėms ir 
juslinėms savybėms. Nustatyta, kad jogurto technologinio proceso metu laktozę fermentuojančių mielių 
(Kluyveromyces marxianus var. marxianus ir Candida kefyr) skaičius vidutiniškai padidėjo 2 kartus, o jos 
nefermentuojančių mielių (Debaryomyces hansenii ir Saccharomyces cerevisiae) skaičius – apie 8–9 kartus. 
Tiriant jogurto užterštumą mielėmis laikymo metu nustatyta, kad laktozę fermentuojančių mielių skaičius 
padidėjo vidutiniškai 3 kartus, o laktozės nefermentuojančių mielių – atitinkamai 7–9 kartus. Laktozę 
fermentuojančios mielės turėjo didesnę įtaką jogurto juslinėms savybėms negu laktozės nefermentuojančios 
mielės. Bandomojo jogurto mėginio su laktozę fermentuojančiomis mielėmis bendras juslinis įvertinimas 
buvo 9,0–11,5 balo mažesnis už kontrolinio, o bandomojo mėginio su laktozės nefermentuojančiomis 
mielėmis šis skirtumas siekė tik 4,4–6,5 balo. 




Daugelyje pasaulio šalių jogurtas yra 
populiariausias pieno produktas. Mielės nėra būdingi 
jogurto mikroorganizmai, bet jos gali būti 
svarbiausia šio produkto gedimo ir ydų priežastimi 
[1]. Mielių užkrato šaltinis – komponentai, ypač 
šviežios ir džiovintos uogos, vaisiai, taip pat 
nepakankamai išplauti ir dezinfekuoti įrenginiai [2, 
3]. Gaminant pagal geros gamybos praktiką, jogurte 
turi būti randama mažiau kaip viena mielių ląstelė 
grame, ir tada jis gali būti laikomas atšaldytas iki 3–
4 savaičių [4, 5]. Keletoje šalių atlikti tyrimai 
parodė, kad 20–60 % jogurto mėginių randama 
mielių ≥103 KSV*/ml. Jogurtas sugenda, kai mielių 
skaičius pasiekia 105–106 KSV/g [6]. Tuomet jogurto 
pakuotės išsipučia, jis įgyja mielių, rūgimo skonį bei 
kvapą, suputoja [7]. Kartais išsipūtusios pakuotės 
netgi suplyšta. Mielių kolonijos gali būti netgi 
matomos ant vidinės dangtelio pusės [3]. Jogurte 
daugiausia dominuoja Candida ir Kluyveromyces 
genčių mielės. Dėl mielių veiklos, nesibaigus 
vartojimo trukmei, jogurto pakuotės gali įlinkti į 
vidų. Kai kurios pakuotės, prieš įlinkdamos į vidų, 
buvo išsipūtusios [8]. Atlikus išpūstų jogurto pakelių 
mikrobiologinę analizę, nustatytos tokios mielių 
rūšys: Saccharomyces cerevisiae, Hansenula 
anomala ir Candida genties mielės. Šių rūšių mielės 
neskaido laktozės, bet skaido galaktozę iki anglies 
                                                 
* KVS – kolonijas sudarantys vienetai. 
dioksido, ir dėl to išsipučia pakuotės. Daroma išvada, 
kad pieno rūgštis hidrolizuoja laktozę ir mielės 
sukelia jogurto ydas. Jogurto gedimo dėl mielių 
augimo požymiai – kartus bei aitrus skonis, mielių 
arba pašalinis kvapas, putota produkto konsistencija, 
išsipūtusi pakuotė [9]. 
Mielių dominavimą jogurte lemia jų savybės: 
gebėjimas augti žemoje laikymo temperatūroje (5–
10 oC), lipolitinių ir proteolitinių fermentų, kurie 
hidrolizuoja pieno riebalus ir baltymus, išskyrimas, 
laktozės arba sacharozės skaidymas, pieno, citrinos ir 
kitų pagrindinių jogurto organinių rūgščių 
asimiliacija [3, 6]. 
Pagrindinis šio darbo tikslas – nustatyti laktozę 
fermentuojančių ir laktozės nefermentuojančių 
mielių įtaką jogurto fizikinėms, cheminėms ir 
juslinėms savybėms. 
 
Tyrimo objektai ir metodai 
Tyrimo objektai – laktozę fermentuojančios 
(Kluyveromyces marxianus var. marxianus, Candida 
kefyr) ir laktozės nefermentuojančios 
(Saccharomyces cerevisiae, Debaryomyces hansenii) 
mielių padermės, jogurtas. 
Jogurtas gamintas laboratorinėmis sąlygomis iš 
homogenizuoto 2,5 % riebumo pieno pagal 
technologijos schemą: pasterizavimas (3–4 min 90–
92 °C) → atšaldymas iki rauginimo temperatūros ir 
užraugimas (42 oC) → rauginimas iki pH 4,5–4,6 
(42 oC) → išmaišymas ir greitas atšaldymas (20 oC) 
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→ laikymas (6–8 oC). Į suraugintą ir atšaldytą 
jogurtą dėta 15–20 % vyšnių ar persikų–abrikosų 
džemo ir gerai išmaišyta. Jogurtui gaminti naudotas 
raugas MYE 96 (Rhodia Food firma, Prancūzija). 
Mielių kultūros augintos mėgintuvėliuose ant 
nuožulnaus gliukozės, mielių ekstrakto ir 
chloramfenikolio agaro 2−3 paras 25 oC 
temperatūroje. Užaugusi kultūra nuo agaro nuplauta 
steriliu fiziologiniu tirpalu. Gaminant bandomuosius 
jogurto variantus, į pasterizuotą pieną kartu su raugu 
buvo pilama 2,7 % nuo pieno kiekio laktozę 
fermentuojančių K. marxianus var. marxianus ir 
C. kefyr ir jos nefermentuojančių S. cerevisiae ir 
D. hansenii mielių kultūrų suspensijų, kurių mielių 
skaičius siekė 107–108 KSV/ml. Jogurto 
technologinio proceso metu mielių skaičius ir 
koliforminių bakterijų skaičius nustatytas šiuose 
taškuose: pasterizuotame piene, užraugtame piene, 
jogurte, išlaikytame 7 paras jogurte. Pagamintų 
jogurto mėginių juslinės savybės vertintos ekspertų 
grupės, kurią sudarė 5−6 nariai − KTU MI 
darbuotojai. Vertintas kvapas, skonis, konsistencija ir 
išvaizda, kurių reikšmės nustatytos, taikant 20-ies 
balų skalę. 
Titruojamasis rūgštingumas buvo nustatytas 
titruojant 0,1 mol/l NaOH; aktyvusis rūgštingumas – 
potenciometriniu metodu naudojant universalų      
pH-metrą „Orion“. 
Straipsnyje pateikti vidutiniai 3–5 bandymų 
rezultatai. 
 
Rezultatai ir jų aptarimas 
Atsižvelgiant į vartotojų poreikius pastaruoju 
metu skiriamas didelis dėmesys maisto produktų 
kokybei, nustatomi ne tik mikrobiologiniai, 
fizikiniai, cheminiai rodikliai, bet ir produktų 
juslinės savybės. 
Pradinis darbo etapas − nustatyti laktozę 
fermentuojančių mielių įtaką jogurto juslinėms 
savybėms ir fizikiniams cheminiams rodikliams. Tuo 
tikslu buvo atrinktos laktozę fermentuojančių mielių 
rūšys − K. marxianus var. marxianus ir C. kefyr. 
Jogurto gamybos laboratorinėmis sąlygomis metu 
buvo tiriami mielių augimo ypatumai, nustatyti 
fizikiniai cheminiai rodikliai. Kartu buvo nustatomas 
koliforminių bakterijų skaičius, kadangi šios 
bakterijos, kaip ir mielės, išskiria dujas ir gali turėti 
neigiamos įtakos produkto skoniui, kvapui ir 
konsistencijai. Gauti duomenys pateikti 1 lentelėje. 
Pasterizuotame piene mielių ir koliforminių 
bakterijų neaptikta, nes pienas buvo pasterizuojamas 
3–4 min 90−92 ºC temperatūroje. Įpylus mielių 
suspensijas, užraugtame piene mielių skaičius buvo 
5,4·106 KSV/ml ir 7,6·106 KSV/ml, o koliforminių 
bakterijų neaptikta. Jogurto rauginimo temperatūra 
(42 °C) nėra palanki mielėms augti (optimali mielių 
augimo temperatūra 25–30 °C), bet rauginimo metu 
mielių skaičius padidėjo vidutiniškai apie 2 kartus. 
Gamybos metu intensyviau augo K. marxianus var. 
marxianus mielės. Vykdant eksperimentą buvo 
tikslinga nustatyti mielių skaičių produkte po 7 parų 
laikymo 6–8 °C temperatūroje. Tiriant šių mėginių 
užterštumą mielėmis nustatyta, kad mielių skaičius 
po laikymo padidėjo apie 3 kartus. Tyrimų rezultatai 
rodo, kad laikymo metu mielės jogurte su saldžiais 
priedais augo intensyviai – mielių skaičius padidėjo 
3,3–3,4 karto. Laikymo metu intensyviau augo 
C. kefyr mielės.  
Jogurto technologinio proceso metu ir laikymo 
metu nustatyti fizikiniai cheminiai rodikliai (pH, 
titruojamasis rūgštingumas), kurie pateikti 
2 lentelėje.  
 Iš 2 lentelės duomenų matyti, kad aktyviojo 
rūgštingumo ir titruojamojo rūgštingumo pagaminto 
kontrolinio ir bandomojo su laktozę 
fermentuojančiomis mielėmis jogurto bei 7 paras 
išlaikyto vertės buvo artimos. Laikant jogurtą 7 paras 
6–8 oC temperatūroje bandomųjų jogurto mėginių 
rūgštingumas padidėjo 23–25 oT (kontrolinis 
mėginys – 21 oT).  
 
 
1 lentelė. Mielių ir koliforminių bakterijų skaičiaus kitimas jogurto su laktozę fermentuojančių mielių priedu 
gamybos ir laikymo metu 
Užraugtas pienas Tik ką pagamintas jogurtas Išlaikytas jogurtas 




















K (kontrolė) <100 <1 <100 <1 <100 <1 
B1 (C. kefyr) 5,4·106 <1 1,1·107 <1 3,7·107 <1 
B2 (K. marxianus var. 
marxianus) 7,6·10
6 <1 1,7·107 <1 5,6·107 <1 
 
                                                 
* TS – tikėtiniausias skaičius. 
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2 lentelė. Fizikiniai ir cheminiai rodikliai jogurto su laktozę fermentuojančių mielių priedu gamybos ir 
laikymo metu 
Užraugtas pienas Tik ką pagamintas jogurtas Išlaikytas jogurtas Jogurto gamybos  
variantai aktyv. rūgšt. pH 








titr. rūgšt.,  
oT 
K (kontrolė) 6,67 18 4,55 83 4,42 104 
B1 (C. kefyr) 6,57 17 4,60 82 4,42 105 
B2 (K. marxianus var. 




Nustatyta laktozę fermentuojančių mielių įtaka 
pagaminto jogurto juslinėms savybėms. Jos vertintos 
grupės ekspertų – KTU MI darbuotojų. Vertintas 
skonis, kvapas, konsistencija ir išvaizda. Duomenys 
pateikti 3 lentelėje. Jogurto juslinės savybės vertintos 
taikant 20-ies balų sistemą. 
Nustatytas gerokas skirtumas tarp bandomųjų ir 
kontrolinių jogurto mėginių vertinant konsistenciją, 
kvapą ir skonį. Laktozę fermentuojančios mielės 
C. kefyr ir K. marxianus var. marxianus turėjo didelę 
įtaką bandomųjų jogurto mėginių konsistencijai, kuri 
įvertinta atitinkamai nuo 2,0 iki 2,7 balo mažiau už 
kontrolinį mėginį. Visi bandomieji mėginiai buvo 
labai išputoję, juose daug oro burbuliukų. Mielių 
kvapas ir skonis buvo jaučiamas visuose 
bandomuosiuose jogurto mėginiuose. Bandomųjų 
jogurto mėginių kvapas įvertintas 2,2 ir 3,0 balo 
mažiau už kontrolinį, o skonis – 3,0 ir 3,2 balo 
mažiau už kontrolinį. Visos parinktos eksperimentui 
mielių rūšys, kurių ląstelių skaičius produkte siekė 
107, turėjo įtakos jogurto skoniui, kvapui ir ypač 
konsistencijai. Bandomųjų jogurto mėginių bendras 
juslinis įvertinimas buvo 9,0 ir 11,5 balo mažesnis 
negu kontrolinio jogurto. Jogurto juslinėms 
savybėms didesnę įtaką (lyginant su C. kefyr) turėjo 
K. marxianus var. marxianus mielės. 
Toliau buvo tiriama laktozės nefermentuojančių 
mielių įtaka jogurto juslinėms savybėms ir 
fizikiniams, cheminiams rodikliams. Tam tikslui 
atrinktos dvi laktozės nefermentuojančios mielių 
rūšys – S. cerevisiae ir D. hansenii. 
 
 
3 lentelė. Mielių įtaka jogurto su laktozę fermentuojančių mielių priedu jusliniams rodikliams 
Jogurto gamybos variantai 
kontrolė B1 (C. kefyr) B2 (K. marxianus var. marxianus) 
Mielių skaičius, KSV/g 
<100 1,1·107 1,7·107
Rodiklis 
Juslinis įvertinimas, balai 
Skonis 5,0±0,1  2,0±0,2  1,8±0,3  
Kvapas 5,0±0,1  2,8±0,1  2,0±0,2  
Išvaizda 4,6±0,1  2,8±0,3  2,0±0,5  
Konsistencija 4,6±0,1  2,6±0,3  1,9±0,3  
Bendras juslinis įvertinimas 19,2±0,1  10,2±0,3  7,7±0,3  
 
 
4 lentelė. Mielių ir koliforminių bakterijų skaičiaus kitimas jogurto su laktozės nefermentuojančių mielių 
priedu gamybos ir laikymo metu 





















K (kontrolė) <100 <1 <100 <1 <100 <1 
B1 (S. cerevisiae)  1,2·106 <1 1,1·107 <1 9,8·107 <1 
B2 (D. hansenii) 1,7·106 <1 1,3·107 <1 9,5·107 <1 
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Jogurto technologinis procesas vyko analogiškai. 
Pasterizuotame piene mielių ir koliforminių bakterijų 
neaptikta (4 lentelė). Užraugtame piene 
bandomuosiuose mėginiuose B1 ir B2 mielių 
skaičius atitinkamai buvo 1,2·106 ir 1,7·106 KSV/ml. 
Jogurto rauginimo metu laktozės nefermentuojančių 
mielių skaičius padidėjo apie 8–9 kartus. Nustatyta, 
kad jogurto gamybos ir laikymo metu intensyviau 
augo laktozės nefermentuojančios S. cerevisiae ir 
D. hansenii negu laktozę fermentuojančios mielės. 
Po laikymo mielių skaičius jogurte padidėjo 
atitinkamai 7–9 kartus. Aktyviojo ir titruojamo 
rūgštingumų kitimo rodikliai jogurto gamybos ir 
laikymo metu pateikti 5 lentelėje. 
Iš 5 lentelės duomenų matyti, kad išlaikius 
7 paras bandomuosius jogurto mėginius titruojamasis 
rūgštingumas buvo didesnis nei kontrolinio jogurto. 
Matyt, šių mielių metabolitinio proceso metu 
susidarę junginiai turėjo įtakos produkto titruojamam 
rūgštingumui. 
Nustatyta laktozės nefermentuojančių mielių 
S. cerevisiae ir D. hansenii įtaka jogurto juslinėms 
savybėms. Duomenys pateikti 6 lentelėje. Iš 6 lentelės 
duomenų matyti, kad šios mielių rūšys turėjo mažesnę 
įtaką jogurto bendram jusliniam vertinimui nei laktozę 
fermentuojančios rūšys C. kefyr ir K. marxianus var. 
marxianus. Bandomųjų jogurto mėginių skonis 
įvertintas atitinkamai 2,6 ir 3,2 balo (kontrolinis 
mėginys – 5,0 balais), kvapas įvertintas atitinkamai 
2,8 ir 4,0 balo (kontrolinis 5,0 balais) ir konsistencija 
įvertinta atitinkamai 3,3 ir 4,6 balo (kontrolinis 
mėginys – 4,6 balo). Esant S. cerevisiae mielių 
priedui bandomojo jogurto mėginio konsistencija 
įvertinta kaip ir kontrolinio jogurto. Bandomųjų 
jogurto mėginių su nefermentuojančių laktozės mielių 
priedu bendras juslinis įvertinimas buvo 4,4 ir 6,5 balo 
mažesnis negu kontrolinio jogurto, tuo tarpu 
bandomųjų jogurto mėginių su fermentuojančių 
mielių priedais bendras juslinis įvertinimas buvo 9,0 ir 
11,5 balo mažesnis negu kontrolinio jogurto. 
Akivaizdu, kad laktozę fermentuojančių mielių rūšys 
turėjo didesnę įtaką jogurto juslinėms savybėms negu 
laktozės nefermentuojančių mielių rūšys. 
 
 
5 lentelė. Fizikiniai ir cheminiai rodikliai jogurto su laktozės nefermentuojančių mielių priedu gamybos ir 
laikymo metu 
Užraugtas pienas Tik ką pagamintas jogurtas Išlaikytas jogurtas Jogurto gamybos 
variantai aktyv. rūgšt.  pH 








titr. rūgšt.,  
oT 
K (kontrolė) 6,67 18 4,55 84 4,42 104 
B1 (S. cerevisiae)  6,59 17 4,55 84 4,39 108 
B4 (D. hansenii) 6,64 17 4,54 84 4,36 110 
 
 
6 lentelė. Mielių įtaka jogurto su laktozės nefermentuojančių mielių priedu jusliniams rodikliams 
Jogurto gamybos variantai 
kontrolė B1 (S. cerevisiae) B4 (D. hansenii) 
Mielių skaičius, KSV/g 
<100 1,1·107 1,3·107
Rodiklis 
Juslinis įvertinimas, balai 
Skonis 5,0±0,1  2,6±0,2  3,2±0,2  
Kvapas 5,0±0,1  4,0±0,3  2,8±0,7  
Išvaizda 4,6±0,1  3,6±0,2  3,4±0,2  
Konsistencija 4,6±0,1  4,6±0,2  3,3±0,5  





1. Nustatyta, kad jogurto technologinio proceso 
metu laktozę fermentuojančių mielių skaičius 
vidutiniškai padidėjo 2 kartus, o jos 
nefermentuojančių mielių skaičius – apie 8–
9 kartus. Produkto laikymo metu intensyviau 
augo laktozės nefermentuojančios mielės 
Debaryomyces hansenii ir Saccharomyces 
cerevisiae. Jų skaičius padidėjo atitinkamai 7–
9 kartus, o laktozę fermentuojančių mielių 
skaičius – apie 3 kartus. 
2. Laktozę fermentuojančios mielės Kluyveromyces 
marxianus var. marxianus ir Candida kefyr 
turėjo didesnę įtaką jogurto juslinėms savybėms 
negu laktozės nefermentuojančios mielės 
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Debaryomyces hansenii ir Saccharomyces 
cerevisiae. Jogurto su laktozę 
fermentuojančiomis mielėmis bendras juslinis 
įvertinimas buvo 9,0 ir 11,5 balo mažesnis už 
kontrolinį mėginį, o bandomųjų jogurto mėginių 
su laktozės nefermentuojančiomis mielėmis 
bendras juslinis įvertinimas buvo mažesnis už 
kontrolinį mėginį 4,4 ir 6,5 balo. 
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INFLUENCE OF YEAST ON THE SENSORIC 
CHARACTERISTICS OF YOGHURT 
 
Summary 
 The paper presents results of a study on the growth of 
lactose fermenting and non-lactose fermenting yeast 
species during technological process and storage of 
yoghurt and their influence on the physical, chemical, and 
sensory characteristics of yoghurt. It was determined that 
the number of lactose fermenting yeast species 
(Kluyveromyces marxianus var. marxianus and Candida 
kefyr) increased by 2 times and non-lactose fermenting 
yeast species (Debaryomyces hansenii and Saccharomyces 
cerevisiae) – by 8–9 times during the production of 
yoghurt. During the storage of yoghurt the number of 
lactose fermenting yeast species increased by 3 times, and 
non-lactose fermenting yeast species – by 7–9 times. 
Lactose fermenting yeast species had a higher impact on 
the taste, flavour and appearance of yoghurt. It was 
established that the total sensory evaluation of 
experimental yoghurt with lactose fermenting yeast 
species was by 9.0 and 11.5 grades lower than that of 
control sample, and experimental yoghurt with non-
lactose fermenting yeast species was by 4.4 and 6.5 grades 
lower than that of control sample.  
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 Исследованы особенности роста лактозу 
ферментирующих и лактозу не ферментирующих 
дрожжей в ходе технологического процесса 
производства йогурта и во время его хранения, а 
также их влияние на физико-химические и 
органолептические показатели йогурта. Установлено, 
что в ходе технологического процесса количество 
лактозу ферментирующих дрожжей Kluyveromyces 
marxianus var. marxianus и Candida kefyr увеличилось 
примерно в 2 раза, а количество лактозу не 
ферментирующих дрожжей Debaryomyces hansenii и 
Saccharomyces cerevisiae – примерно в 8–9 раз. 
Установлено, что при хранении йогурта количество 
лактозу ферментирующих дрожжей выросло 
примерно в 3 раза, а лактозу не ферментирующих 
дрожжей − примерно в 7–9 раз. Лактозу 
ферментирующие дрожжи оказали большее влияние 
на органолептические показатели йогурта, чем 
лактозу не ферментирующие дрожжи. Органолепти-
ческая оценка показала, что опытный йогурт, 
зараженный лактозу ферментирующими дрожжами, 
был оценен на 9,0 и 11,5 бала ниже, чем контрольный, 
а опытный йогурт, зараженный лактозу не 
ферментирующими дрожжами, был оценен на 4,4 и 
6,5 бала ниже, чем контрольный. 
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